
ຕາມປະຫວັດແລ້ວ, ສະຖານທ ີ່ ທ ີ່ ໄດ້ຮັບ
ການອະນຸຍາດຕ້ອງໄດ້ແຍກອາຫານ
ດິ ບທ ີ່ ມາຈາກສັດ, ເຊັີ່ ນ ຊ ້ ນງົວ, ປາ, 
ສັດປ ກ ແລະ ໝູ ພ້ອມດ້ວຍອາຫານທ ີ່

ພ້ອມຮັບປະທານອອກຈາກກັນຢູີ່ ໃນ
ຕູ້ເຢັນ ແລະ ບີ່ ອນຍີ່ າງເຂົ ້ າ-ອອກ. ການ
ປີ່ ຽນແປງໃນກົດລະບຽບຄວາມສະອາດ
ຂອງອາຫານຈະຂະຫຍາຍເງ ີ່ ອນໄຂນ ້ ໄປ
ຫາຕູ້ແຊີ່ ແຂງນ າ, ແຕີ່ ວີ່ າບ ີ່ ສະເພາະ
ອາຫານດິ ບທ ີ່ ມາຈາກສັດທ ີ່ ການຫຸ້ມຫ ີ່
ເພ ີ່ ອການພານິ ດໄດ້ຖ ກເປ ດ ແລະ/ຫ   
ອາຫານໄດ້ຖ ກຫຸ້ມຫ ີ່ ຄ ນ. ນ ້ ກ ີ່ ຍ້ອນວີ່ າ
ອາຫານດິ ບ ຫ   ພ້ອມຮັບປະທານທ ີ່ ໄດ້
ຮັບການຫຸ້ມຫ ີ່ ໃນສະຖານທ ີ່ ນ້ັນໆແມີ່ ນ
ມ ຄວາມສີ່ ຽງຫ າຍຂ ້ ນຕ ີ່ ການປ້ົນເປ ້ ອນ
ຂ້າມຫາກັນ. ການໃສີ່ ຜະລິ ດພັນເພ ີ່ ມ
ເຕ ມ, ການເພ ີ່ ມຍົດໃສີ່ ລະຫວີ່ າງຂ້ັນ
ຕອນການແຊີ່ ແຂງ, ການແຊີ່ ແຂງບາງ
ສີ່ ວນ ຫ  . ການຫຸ້ມຫ ີ່ ທ ີ່ ປິ ດບ ີ່ ສະໜິດກ ີ່
ສາມາດເພ ີ່ ມຄວາມສີ່ ຽງຕ ີ່ ການປົນ
ເປ ້ ອນຂ້າມກັນຈາກຜະລິ ດພັນອ ີ່ ນໆທ ີ່

ຫຸ້ມຫ ີ່ ຢູີ່ ສະຖານທ ີ່ ນ້ັນໆ. 

ເຖິງຢີ່ າງໃດກ ີ່ ຕາມ, ຍັງມ ການຍົກເວ້ັນ
ສ າລັບອາຫານດິ ບທ ີ່ ມາຈາກສັດທ ີ່ ໄດ້
ຮັບການຫຸ້ມຫ ີ່ ເພ ີ່ ອການພານິ ດທ ີ່ ຍັງບ ີ່
ທັນໄດ້ເປ ດ ເພ ີ່ ອເກັບມ້ຽນ ຫ   
ວາງສະແດງໄວ້ນ າກັນ ຫ   ເທິ ງບີ່ ອນແຊີ່
ແຂງ, ອາຫານພ້ອມບ ລິ ໂພກທ ີ່ ບັນຈຸ
ເພ ີ່ ອການພານິ ດ. 

ອຸປະກອນແຊີ່ ແຂງຕ້ອງໄດ້ຮັບການ
ອອກແບບ ແລະ ຮັກສາອາຫານໃຫ້
ແຂງຢູີ່ ຕະຫ ອດ. ຕ້ອງມ ການແກ້ໄຂຖ້າ
ບີ່ ອນເກັບມ້ຽນ ຫ   ບີ່ ອນວາງສະແດງບ ີ່
ມ ໄຟຟ້າ ຫ   ຜິດປົກະຕິ. 

 

ບີ່ ອນເກັບມ້ຽນແຊີ່ ແຂງແນວຕ້ັງ: 
ເກັບມ້ຽນຊ ້ ນທ ີ່ ເປ ດແລ້ວ ຫ   ຫ ີ່ ຄ ນໃໝີ່  
ແລະ ອາຫານອ ີ່ ນໆຕາມລ າດັບ: 
 

ຖ້ານເທິ ງ 
ອາຫານປະເພດປາທ ີ່ ພ້ອມຮັບ
ປະທານ, ຊ ້ ນສະເຕັກ, ໝູສ າລັບ
ແຮມເບ ເກ , ໄກີ່  ໝູ ບົດ, ສັດ
ປ ກອ ີ່ ນໆ  
ແມີ່ ນເກັບໄວ້ຖ້ານລຸີ່ ມ 

 

ບີ່ ອນເກັບມ້ຽນແຊີ່ ແຂງແນວນອນ: 
ສາມາດໃຊ້ກີ່ ອງບັນຈຸທ ີ່ ລຽບ, ບ ີ່ ດູດຊ ມ, 
ແລະ ສາມາດທ າຄວາມສະອາດໄດ້ ເພ ີ່ ອ
ແຍກຜະລິ ດພັນອອກຈາກກັນຢູີ່ ໃນ
ຖ້ານລຸີ່ ມທ ີ່ ສາມາຈົກເຖິງໄດ້ ຫ   ຕູ້ແຊີ່ . 

ຊ ້ ນດິ ບ, ສັດປ ກ ແລະ ອາຫານທະເລ
ສາມາດເກັບໄວ້ນ າ ຫ   ເທິ ງອາຫານທ ີ່
ພ້ອມຮັບປະທານ ຢູີ່ ໃນຕູ້ແຊີ່ ແຂງ ຖ້າ
ລາຍການທັງໝົດແມີ່ ນປຸງແຕີ່ ງ ແລະ 
ຫຸ້ມຫ ີ່ ເພ ີ່ ອການພານິ ດ. 

ການເກັບມ້ຽນອາຫານປະເພດຊ ້ ນສັດດິ ບຢູີ່ ໃນ
ຫ້ອງແຊີ່ ແຂງ  
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ໂຄງການປ້ອງກັນພະຍາດທ ີ່ ເກ ດຈາກອາຫານ 

OAR 333-150-0000,  

ພາກທ  3-302.11(A) 

(1)(C) 

(A) ອາຫານຕ້ອງໄດ້ຮັບການປົກປ້ອງ
ຈາກການປ້ົນເປ ້ ອນຕີ່ າງໆ ໂດຍ: (1) 
ຫ  ກລ້ຽງດັີ່ ງທ ີ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ໃນ (1) (c) 
ລຸີ່ ມນ ້ , ໃຫ້ແຍກອາຫານດິ ບທ ີ່ ມາຈາກ
ສັດລະຫວີ່ າງການເກັບມ້ຽນ, 
ກະກຽມ, ຈັດວາງ, ແລະ ສະແດງ 
ຈາກ: 
(a) ອາຫານດິ ບທ ີ່ ພ້ອມຮັບ
ປະທານລວມເຖິງ ອາຫານດິ ບຈາກ
ສັດອ ີ່ ນໆ ເຊັີ່ ນ ປາສ າລັບເຮັດຊູຊ ້  ຫ   
ຫອຍກາບແຂງ, ຫ   ອາຫານດິ ບທ ີ່

ພ້ອມຮັບປະທານ ເຊັີ່ ນ ໝາກໄມ້ 
ແລະ ຜັກ, P ແລະ  
(b) ອາຫານປຸງສຸກທ ີ່ ພ້ອມຮັບ
ປະທານ; P  
(c) ອາຫານດິ ບທ ີ່ ມາຈາກສັດທ ີ່ ໄດ້ຮັບ
ການຫຸ້ມຫ ີ່  ແລະ ປຸງແຕີ່ ງເພ ີ່ ອການ
ພານິ ດ, ແຊີ່ ແຂງ ອາດຈະຕ້ອງໄດ້
ເກັບມ້ຽນຢູີ່  ຫ   ເທິ ງຖານແຂງ, ທ ີ່ ໄດ້
ຮັບການຫຸ້ມຫ ີ່  ແລະ ປຸງແຕີ່ ງເພ ີ່ ອ
ການພານິ ດ, ທ ີ່ ພ້ອມຮັບປະທານ. 

ເຫດຜົນດ້ານ
ສາທາລະນະສຸກ: 

ອາຫານທ ີ່ ມາຈາກສັດທ ີ່ ດິ ບຕ້ອງໄດ້
ແຍກອອກໂດຍອ ກໃສີ່ ການການຈັດ
ລຽງອຸນຫະພູມສ າລັບການປຸງແຕີ່ ງ
ທ ີ່ ໄດ້ລະບຸໄວ້ພາຍໃຕ້§ 3-401.11 ທ ີ່

ອ ງໃສີ່ ຂ ້ ມູນການທ າລາຍດ້ວຍຄວາມ
ຮ້ອນ ແລະ ການບັນຈຸເຊ ້ ອຈຸລະຊ ບທ ີ່

ໄດ້ຄາດຄະເນ. ຍົກຕົວຢີ່ າງ, ເພ ີ່ ອ
ປ້ອງການການປົນເປ ້ ອນຂ້າມຫາ
ກັນ, ປາ ແລະ ໝູ, ເຊິີ່ ງຕ້ອງໄດ້ຮັບ
ການປຸງສຸກໃນອຸນຫະພູມພາຍໃນ
ລະດັບ145°F ເປັນເວລາ 15 ວິ ນາທ , 
ຕ້ອງໄດ້ຮັບການເກັບມ້ຽນໄວ້ເທິ ງ ຫ   
ຈາກເນ ້ ອສັດປ ກດິ ບ, ເຊິີ່ ງຕ້ອງປຸງ
ແຕີ່ ງໃນຄວາມຮ້ອນລະດັບ165°F 
ເປັນເວລາ 15 ວິ ນາທ  ເນ ີ່ ອງຈາກວີ່ າ
ມ ການບັນຈຸເຊ ້ ອຈຸລະຊ ບຫ າຍກວີ່ າທ ີ່

ຄາດຄະເນໄວ້. ຂ ້ ຍົກເວ້ັນໃນການແຊີ່
ແຂງ, ອາຫານດິ ບທ ີ່ ມາຈາກສັດທ ີ່ ໄດ້
ຮັບການຫຸ້ມຫ ີ່ ເພ ີ່ ອການພານິ ດເພ ີ່ ອ
ເກັບມ້ຽນ ຫ   ວາງສະແດງນ າກັນ ຫ   
ຢູີ່ ເທິ ງຖ້ານແຊີ່ ແຂງ, ອາຫານທ ີ່

ພ້ອມຮັບປະທານທ ີ່ ຫຸ້ມຫ ີ່ ເພ ີ່ ອການ
ພານິ ດ. 


